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6.1 Karakteristik Fisik Beras Hitam Varietas Jowo Melik dalam Bentuk 
Bulir, Tepung, Kecambah, dan Tepung Kecambah 
 
Beras hitam varietas Jowo Melik dalam bentuk bulir dan kecambah 
memiliki warna hitam kecoklatan. Hal ini sejalan dengan penelitian Kristamtini et 
al. (2012) yang menunjukkan bahwa lapisan perikarp beras hitam varietas Jowo 
Melik memiliki warna hitam coklat. Berdasarkan hasil pengukuran chroma meter 
dan pengkategorian panduan sistem karakterisasi padi, beras hitam varietas 
Jowo Melik memiliki gabah pecah kulit berwarna ungu bervariasi (Sa’adah et al., 
2013). Warna ungu pekat hingga mendekati hitam menunjukkan bahwa aleuron 
dan endospermia pada beras hitam memiliki kandungan antioksidan dengan 
intensitas tinggi (Suardi dan Ridwan, 2009). 
Perbedaan antara beras hitam dalam bentuk bulir dan kecambah terletak 
pada adanya kecambah berwarna putih pada lapisan endosperm beras hitam 
yang berukuran ± 1 mm dan lebih mudah patah. Tumbuhnya kecambah pada 
beras terjadi karena adanya penyerapan air selama proses imbisisi yang 
memengaruhi aktivitas enzim, penguraian, translokasi, dan penggunaan 
cadangan makanan. Kecambah sebagian besar benih dapat tumbuh secara 
optimal pada suhu antara 15-30oC (Shaban, 2013). Dalam penelitian ini, 
perkecambahan dilakukan selama 24 jam. Proses perendaman dalam proses 
perkecambahan memengaruhi tekstur kecambah beras sehingga lebih mudah 
patah daripada beras yang tidak dikecambahkan (Moogngarm, 2011). 
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Beras hitam varietas Jowo Melik dalam bentuk tepung dan tepung 
kecambah memiliki warna putih keabu-abuan, tekstur halus, dan tidak 
menggumpal. Warna pada tepung beras hitam disebabkan oleh peningkatan 
kecerahan dan sifat putih selama penepungan. Hal ini menunjukkan bahwa 
sebagian besar pigmen antosianin yang terletak di lapisan kulit terluar terbuang 
selama proses penepungan (Laokuldilok et al., 2013).  Tekstur yang halus pada 
tepung disebabkan oleh adanya proses penggilingan dan pengayakan yang 
memisahkan antara butiran partikel kasar dan halus menjadi ukuran yang 
seragam. Semakin kecil ukuran lubang mesh akan menghasilkan rendemen yang 
lebih halus (Purwantana et al., 2008). Tekstur yang halus dan tidak menggumpal 
merupakan salah satu syarat mutu tepung beras menurut SNI 3549-2009 
(Annisa, 2015). 
  
6.2 Kandungan Pati pada Beras Hitam Varietas Jowo Melik dalam 
Bentuk Bulir, Tepung, Kecambah, dan Tepung Kecambah 
 
Beras hitam (Oriza sativa L.) varietas Jowo Melik dalam bentuk bulir 
memiliki kandungan pati sebesar 61,35%. Kandungan pati pada beras hitam 
varietas Jowo Melik dalam bentuk bulir dalam penelitian ini lebih rendah 
dibandingkan dengan beras hitam Cempo Ireng yaitu sebesar 75,51% (BPTP 
Yogyakarta, 2010). Hal ini dikarenakan beras hitam dari varietas yang berbeda 
mengandung komposisi kimia yang berbeda pula. Kandungan pati juga 
dipengaruhi oleh umur tanaman dan lama penyimpanan setelah panen 
(Anggraeni dan Yuwono, 2014). Penelitian Yulia dan Casper  (2011) 
menunjukkan penurunan kandungan pati pada beras jenis SNI IV, beras Inpes, 
dan beras yang ditolak Bulog tiap penyimpanan 2 minggu selama 12 minggu 
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dengan suhu penyimpanan 25oC (suhu ruang). Penyimpanan lebih lama 
menyebabkan kerusakan pati yang diakibatkan oleh peningkatan kadar air 
sehingga menurunkan kandungan pati pada beras (Yulia dan Casper, 2011). 
Hasil uji kandungan pati yang telah dilakukan menunjukkan bahwa beras 
hitam varietas Jowo Melik dalam bentuk tepung mengalami peningkatan sebesar 
13,74 persen. Hal ini sejalan dengan penelitian Modgil dan Rani (2016) yang 
menunjukkan bahwa secara signifikan kandungan pati pada beras merah yang 
ditepungkan lebih tinggi dibandingkan dengan pecah kulit. Hal ini kemungkinan 
disebabkan oleh besaran proporsi antara kadar air dan kadar pati pada beras 
hitam pada proses pengeringan. Penelitian ini menggunakan suhu pengeringan 
sebesar 50o C selama 24 jam pada oven drying. Suhu tinggi dan waktu yang 
lama ini mengakibatkan proporsi kadar air dalam beras hitam mengalami 
penurunan. Proporsi kadar air yang menurun ini menyebabkan senyawa 
karbohidrat termasuk pati menjadi semakin besar sehingga kandungan pati pada 
beras hitam yang ditepungkan meningkat dibandingkan bulir beras hitam 
(Riansyah et al., 2013). 
Kandungan pati yang meningkat memengaruhi peningkatan kandungan 
karbohidrat pada beras namun menurunkan zat gizi lainnya seperti protein dan 
serat (Modgil dan Rani, 2016). Penelitian Leewatchararongjaroen dan 
Anuntagool (2016) tentang efek penepungan basah terhadap pembuatan tepung 
beras menunjukkan adanya peningkatan kandungan karbohidrat namun 
menurunkan kandungan amilosa. Hal ini dikarenakan penepungan basah 
memiliki hasil pencucian yang lebih murni. Namun amilosa lebih mudah terbuang 
bersama air selama pencucian sehingga menurunkan kandungan amilosa pada 
tepung beras (Leewatchararongjaroen dan Anuntagool, 2016). 
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Kandungan pati pada beras hitam varietas Jowo Melik dalam bentuk 
kecambah mengalami penurunan sebesar 8,13 persen. Hal ini sejalan dengan 
penelitian yang dilakukan oleh Rusydi et al. (2011) yang menunjukkan bahwa 
terdapat penurunan kadar karbohidrat secara signifikan terhadap beras hitam 
yang dikecambahkan. Pada saat perkecambahan, karbohidrat digunakan 
sebagai energi untuk pertumbuhan embrio yang dapat mengubah kadar 
karbohidrat. Kotiledon pati akan dipecah menjadi molekul yang lebih kecil seperti 
glukosa dan fruktosa untuk menyediakan energi pada sel selama pertumbuhan 
dan pematangan biji (Rusydi et al., 2011).  
Penurunan kandungan pati pada beras yang dikecambahkan 
kemungkinan juga disebabkan oleh adanya tahap perendaman beras hitam 
dalam proses perkecambahan. Berdasarkan penelitian Kale et al. (2015) 
menunjukkan bahwa kandungan pati pada beras basmati menurun signifikan 
sebesar 3,74 sampai 11,06 persen setelah perendaman menggunakan air suling 
pada suhu 40-65oC. 
Kandungan pati beras hitam varietas Jowo Melik dalam bentuk kecambah 
lebih rendah dibandingkan kelompok perlakuan lainnya. Suhu optimal 
perkecambahan sebagian besar benih berlangsung pada suhu 15-30oC dan suhu 
maksimal sekitar 30-40oC (Shaban, 2013). Pada penelitian ini, penyimpanan 
kecambah beras hitam disimpan di freezer dengan suhu -4oC selama 2 minggu. 
Proses perkecambahan pada suhu minimal yaitu kurang dari 15oC tetap 
berlangsung secara lambat sehingga dapat menurunkan kandungan pati 
(Shaban, 2013). 
Kandungan pati terjadi pada tepung kecambah beras hitam juga 
mengalami peningkatan yaitu sebesar 10,02 persen. Hal ini tidak sejalan dengan 
45 
 
penelitian Moogngarm (2011) dan Chinma et al. (2015) menunjukkan bahwa 
kecambah beras merah yang ditepungkan dapat menurunkan kandungan pati 
secara signifikan pada perkecambahan 2–4 hari. Selain itu, penelitian Cornejo et 
al. (2015) juga menunjukkan adanya penurunan kandungan karbohidrat pada 
tepung beras coklat yang dikecambahkan selama 24 jam sebesar 0,61 persen. 
Penurunan kandungan pati dan karbohidrat pada beras hitam dalam bentuk 
tepung kecambah dapat disebabkan oleh aktivitas enzim α–amilase yang 
meningkat selama proses perkecambahan (Moogngarm, 2011).  
Perbedaan kandungan pati pada kecambah beras yang ditepungkan 
dengan penelitian lainnya dapat dipengaruhi oleh proses ekstraksi. Semakin 
murni pati beras maka kandungan pati akan meningkat dan menurunkan 
kandungan protein serta lemak (Lumdubwong dan Seib, 2000). Peningkatan 
kandungan pati pada tepung kecambah beras hitam diduga dipengaruhi oleh 
faktor yang sama seperti tepung beras hitam yaitu proporsi kadar air yang 
berkurang pada beras hitam karena proses pengeringan dan metode 
penepungan yang digunakan. 
 
6.3 Implikasi terhadap Bidang Gizi dan Kesehatan 
Komponen terbesar karbohidrat dalam beras adalah pati. Pati merupakan 
karbohidrat kompleks yang dibentuk dari beberapa monosakarida yang disebut 
dengan polisakarida. Karbohidrat kompleks atau pati terdiri dari 1000 atau lebih 
unit glukosa dan sering ditemukan dalam bahan makanan seperti serealia, buah-
buahan, dan sayur-sayuran (Wardlaw dan Smith, 2006). Pati (karbohidrat 
kompleks) berfungsi sebagai zat gizi penting dalam memenuhi kebutuhan energi 
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di dalam tubuh untuk kegiatan sehari-hari seperti bernafas, kontraksi jantung dan 
otot serta aktivitas fisik (Irawan, 2007). 
Karbohidrat kompleks di dalam tubuh mencerna glukosa lebih lama 
dibandingkan dengan karbohidrat sederhana. Jenis karbohidrat kompleks lebih 
dianjurkan untuk dikonsumsi sebagai pengendalian glukosa darah bagi penderita 
diabetes melitus. Rata-rata minimal konsumsi karbohidrat baik sederhana 
maupun kompleks yang direkomendasikan untuk dewasa sebesar 130 gram/hari 
atau sekitar 45-65% dari total kebutuhan energi per hari (Institute Of Medicine, 
2005). Dalam 100 gram beras hitam varietas Jowo Melik mengandung 
karbohidrat sebesar 73,94 gram (Nurhayati, 2015).  Rekomendasi konsumsi 
karbohidrat 130 gram per hari setara dengan ±350 gram nasi beras hitam per 
hari. Beras hitam dapat dikonsumsi sebagai bahan makanan pokok 
menggantikan nasi putih. 
Pati beras memiliki sifat hipoalergenik karena tidak mengandung gliadin 
atau bagian dari protein yang berkaitan dengan respon alergi sehingga konsumsi 
beras hitam tidak akan menimbulkan respon alergi. Selain itu, pati beras juga 
memiliki daya cerna yang lebih baik dibandingkan serealia lainnya sehingga 
dapat digunakan sebagai makanan jenis serealia pertama yang dapat diberikan 
kepada bayi dan untuk pemulihan kesehatan pasien (Mitchell, 2009). 
Kandungan pati beras hitam varietas Jowo Melik tiap perlakuan dari yang 
tertinggi ke rendah secara berurutan yaitu tepung 69,78%, tepung kecambah 
67,50%, bulir 61,35%, dan kecambah 56,36%. Kandungan pati yang tinggi pada 
tepung dan tepung kecambah beras hitam varietas Jowo Melik dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku utama pembuatan produk olahan makanan 
untuk pasien diabetes melitus. Penggunaan tepung beras hitam sebagai bahan 
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baku untuk produk pangan perlu modifikasi dengan cara mensubsitusikan 
dengan bahan lain seperti tepung terigu. Hal ini menutupi sifat tepung beras 
hitam yang mudah menyerap air dan mengandung amilosa tinggi yang 
menyebabkan tesktur menjadi pera (berserat kasar). Salah satu produk olahan 
yang dapat diaplikasikan adalah roll cake atau bolu gulung dengan subtitusi 
tepung terigu. Pembuatan bolu gulung menggunakan bahan baku tepung beras 
hitam yang lebih banyak (90%) dibandingkan tepung terigu (10%) berkontribusi 
pada kadar antosianin (3,998-4,075 ppm) dan serat kasar (5,860-5,976 %) lebih 
tinggi serta indeks glikemik rendah (Artaty, 2015). 
Beras hitam varietas Jowo Melik dalam bentuk bulir dan kecambah dapat 
dikonsumsi dengan mudah dalam diet sehari-hari dengan cara diolah menjadi 
nasi. Nasi beras hitam varietas Jowo Melik memiliki tekstur yang pera dan bulir 
nasi sedikit lebih besar dibandingkan beras hitam varietas Cempo Ireng dan 
Toraja. Hal ini menunjukkan bahwa beras hitam varietas Jowo Melik memiliki 
kandungan amilosa tinggi yaitu sebesar >25% (Gusrianto, 2015). Kandungan 
amilosa yang tinggi menunjukkan bahwa beras hitam memiliki indeks glikemik 
yang rendah sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita diabetes melitus untuk 
mengontrol kadar gula darah (Indrasari, 2009). 
6.4 Keterbatasan Penelitian 
1. Sampel beras hitam yang digunakan tidak langsung diuji kandungan 
pati di laboratorium sehingga dapat menurunkan kandungan pati. 
2. tidak dilakukan uji kadar air pada beras hitam varietas Jowo Melik tiap 
perlakuan yang kemungkinan memengaruhi kuantitas dan kualitas 
pati dalam bahan makanan 
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3. hasil uji kandungan pati pada penelitian ini tidak dapat 
menggambarkan rasio amilosa dan amilopektin pada beras hitam tiap 
perlakuan 
4. uji kandungan pati dilakukan pada beras hitam yang belum diolah 
menjadi makanan jadi seperti nasi, roti, mie, dan produk pati lainnya. 
